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Pikanter Crevettencockitail mit Kriautercrostini

Rosa gebratene Entenbrustscheiben und Orangen - Quittenconfit
mit mariniertem Pfliicksalat

SUPPEN

Kiirbiscremesuppe mit steirischem Kernél
und Blitterteigstangerl

Rieslingschaumsuppe mit Zimtcroutons

Hagenberger Kartoffelsuppe mit gebackener Blunzen

Consommé mit Scampipraline



HAUPTSPEISEN

Ofenfrische Barbarieentenbrust an Orangenjus
mit Apfelrotkraut und Kartoffelknéder!

Medaillons vom Wildschweinfilet mit Steinpilzkruste
auf Speck-Wirsing und Kartoffel - Selleriepiiree

Pochiertes Filet vom Bachsaibling mit weilBer Balsamicosauce,
Rote - Riibenrisotto und frischem Kren

Gebratene Hirschriickenmedaillons im Speckmantel

sautierte Steinpilze und Kartoffelschupfnudeln und Mandel-Brokkoli

VEGETARISCH

Kartoffel - kiirbis - Gnocchi mit Kirschtomaten, Salbei und Parmesan Reqggiano

In Mohn panierten Rote-Riiben-Schnitzerl auf cremigem Zucchinirisotto

DESSERTS

Frischkisenocker| mit Feigen in Cassis und Vanilleeis

Topfennockerl mit Haselnuss - Butterbréseln
auf Orangenkonfit mit dunkler Schokolade

Apfelsailing mit in Apfelschnaps geschmorten Apfeln
und Zimt-Sauerrahmsauce

Lappuccino - Mousse mit eingemachten Weichseln

Z-gangiges Meniis (Suppe-Hauptspeise-Dessert) £ 27, - -
Z-gingiges Meniis (Vorspeise-Hauptspeise-Dessert) £ 31, - -
4-gangiges Meniis (Vorspeise-Suppe - Hauptspeise-Dessert) £ 34, - -

(Aus organisatorischen Griinden bitte wir Sie, fiir Ihre Weihnachtsfeier
ein gemeinsames, einheitliches Menii auszuwihlen, eine zweite Hauptspeise
zur Wahl ist auf Anfrage méglich.)



BUFFETVORSCHLAGE T

(BUFFETS bieten wir fiir Veranstaltungen ab 50 Personen) (]he rul I rt
St Magaatts

Buffetvariation ,Nikolo

Vorspeisen

rosa gebratenes Roastbeef mit Sauce Tart selbeerkompott
Riucherlachsrosen mit Dillsepfsauce
rosa gebratene Enténbrustscheiben mit reiselbeerkow
Creveftencockiail fein garmerf 25
Vitello Tonnato™ - diinn geschnittene Schelbm\wpm Kalbfleisch
# mit Tunfischsauce und Kapern
Raucherfische aus heimischen Gewissern mit Oberskren
« . reichhaltiges Salatbuffet mit verschiedenen Dressings
- ofenfrisches é— Geback
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In Mohn panierten Rote - Riiben-Schnitzer| auf cremigem Zucchinirisotto
B

Hauptspeisen
(zwei zur Wahl)

ofenfrisches Schweinsbratl mit Serviettenknédel und warmem Speckkraut
Rindsbraten in Burqundersauce mit Butferspatzin
Zanderfilet auf Dillrahm mit Safranreis

Salat

Salatauswahl vom Buffet

Desserts

Topfennocker| mit Haselnuss - Butterbréseln auf Orangenkonfit

Lappuccino - Mousse mit eingemachten Weichseln
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Buffetvariation  Christkindl” 1heru||ri

St Magaat?>

Vorspeisen

LCaprese” - Tomaten mit Mozzarella und Basilikumpesto
Pikanter Crevetfensalat fein garniert
Lachsterrine mit Dillrahm
Melonenschiffchen mit
Kaltes Schweinskarree mit D % en gefu
Frischkise -Krauterroulade niit Pfliicksalat
Wildschweinschinken mit frischem Apfelkren
reichhaltiges Salatbuffet mit verschiedenen: krassmgs
T oﬁenfr/sches Brot & Gebick

£ Suppe
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Izmslmgschaumsuppa Zimicroutons
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efar/sch '
)gm
WI - Kiirbis émzﬁz mit Tfen Salbei und Parmesan Reggiano

L /H‘upfspelsen
o (zwei zur Wahl)

-
Rehragout an Preiselbeerrahmsauce mit Schupfnudeln und Apfel - Blaukraut
Medaillons vom Schweinsfilet an Steinpilzrahm mit kriuterspiizlen und Preiselbeerbirne
Gegrillte Lachsschnitte an Limettensauce mit Wildreis und Saisongemiise

Salat

Salatauswahl vom Buffet
Desserts
Mit Niissen und Preiselbeeren gefiillter Bratapfel mit Vanillesauce
Lappuccino - Mousse mit eingemachten Kirschen
Buffetpreise und Zusammenstellung auf Anfrage

mit zusitzlicher Kiseplatte vom Schirdinger Affineur mit Trauben und Niissen, dazu Gebick
Preis pro Person £ &, 90

(Anderungen vorbehalten)



Unsere Gefrinkepauschalen

Getrankepauschale |

Getrinkepauschale Il

Biere:
frisch gezapft vom Fass:
Gosser Marzen Spezial, Schligl Bier Urquell,
Weihenstephaner Hefeweizen
und aus der Flasche:
Zipfer Medium, SchloBgold (alkoholfrei)

AF-Getrinke:
Apfelsaft, Orangensaft,
Cola (light), Orangenlimonade, Zitronenlimonade,
Mineralwasser (prickelnd und still)

Weine:
Weingut Reinhard Waldschiitz
Weil: Griiner Veltliner und Welschriesling
Rot: Zweigelt und Blauburqunder

Kaffee und Tee:

Espresso Klein/gro, Verlingerter, Wiener Melange,
Zappuccino,
reiche Teeauswahl

Biere:
frisch gezapft vom Fass:
Gosser Marzen Spezial, Schligl Bier Urquell,
Weihenstephaner Hefeweizen
und aus der Flasche:
Zipfer Medium, SchloBgold (alkoholfrei)

AF-Getrinke:
Apfelsaft, Orangensaft,
Cola (light), Orangenlimonade, Zitronenlimonade,
Mineralwasser (prickelnd und still)

Weine:
WeiBwein und Rotwein aus unserem aktuellen
Angebot an offenen 0,7 | Bouteillenweinen.
Wir beraten Sie gerne.

Kaffee und Tee:

Espresso Klein/grol, Verlingerter, Wiener Melange,
Lappuccino,
reiche Teeauswahl

£ 20,00/ Person

£ 30,00/ Person

Bitte beachten Sie:
Spirituosen, Sekt, Red Bull und Tabakwaren sind nicht
inkludiert/!

Unser all-inklusive Getrinkeangebot gilt fiir lingstens 8 Stunden ab Eintreffen
und endet um spitestens 2.00 Uhr.

Einstimmung auf lhre Feier mit Blick auf das abendliche Linz

Gerne empfangen wir Sie und Ihre Giste
mit Punsch, Gliihmost oder Gliihwein auf unserer Panoramaterrasse
£ 3.00 / Person




